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ANEXO | - COMPETENCIAS GERAIS

TECNICO EM ALIMENTOS - 12 Médulo

Médulo I: sem certificacao técnica

1. Selecionar e utilizar técnicas de amostragem preparo e manuseio de amostras.

2. Utilizar técnicas microbiolégicas de analise e cultivo de bactérias, fungos e leveduras.

WWW.CpE.sn.00v.br - www.albertoferes. com.br
Av. Senador César Lacerda de Wergueiro, 630 = J1d. Candida * 13603-013 + Araras + SF »
Tel.: {(19) 3541-2819/3551-4012




Centro Estadual de Educagio Tecnoléglica Paula Souza
R Governo do Estado de S&o Paulo
ua dos Andradas, 140 - Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

4.4. Formagao Profissional

MODULO | - Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE
OPERACOES DE HIGIENIZAGAO E QUALIDADE

1.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA DOS ALIMENTOS E EMBALAGENS

Fungéo: Controle de qualidade na area de Alimentos
Classificagdo: Controle ot
Atribuigdes e Responsabilidades )
Realizar analises fisico-quimicas.
Verificar a qualidade de embalagens para alimentos.
Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Estimular a comunicagéo nas relagdes interpessoais.
Responsabilizar-se pela produgdo, utilizagéo e divulgagdo de informagdes::

Competéncias %) Habilidades
1. Distinguir vidrarias e possiveis riscos em | 1.1 Idemijjgar normas regulamentadoras de
laboratérios de analises fisico-quimicas. seguranga.individual e coletiva para o trabalho em

labo"ra;_,‘ jrios de andlises fisico-quimicas.

12 Utilizar EPI(s) e EPC(s) durante o trabalho em

“laboratério de analises fisico-quimicas.

1.3 Utilizar vidrarias para pesagem e medidas de

& | volume.

2. Identificar técnicas de amostragem‘,j@ﬁﬁé‘béro e |21 Coletar amostras de matérias-primas,

manuseio de amostras de alimentos e.embalagens. | embalagens, produtos intermediarios e finais, aguas
X e efluentes.

2.2 Preparar amostras, atendendo as necessidades

da analise.

3. Analisar propriedadés%%ésefl’sico-quimicas de | 3.1 Identificar propriedades fisicas de alimentos,
alimentoseembalége?tpé‘." segundo procedimentos analiticos: ponto de
o solidificaggo, liquefagdo e de evaporagso.

3.2 Detectar densidade real e aparente,
granulometria, viscosidade, indice de refragéo, pH e
solidos soluveis.

3.3 Distinguir as propriedades fisicas de
embalagens flexiveis e rigidas.

4.7 Interpretar instrugdes de preparo e padronizagdo | 4.1 Identificar reagentes.

de solugdes para anélise volumétrica. 4.2 Utilizar reagentes conforme instrugdes na
rotulagem.
4.3 Preparar, padronizar e diluir solugbes para
analise.

4.4 Executar as instrugdes para analise de acidez
por titulagéo.

Orientagdes
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Instalaches. squipamentos e acesssrioe de Iaboratérios de andties figico-quimica
«  Pringipais vidrarias
v especificagho, |
v emprago
+  Graduacao e leitura de vidrarias volumétricas.

N |

Rotulagem de reagentes para laboratério A

» Leitura e interpretagéo, ‘ﬁq

» Riscos e normas de sequranca para laboratérios de analises fisico-quimicas, D

» Ficha de Informacdo de Seguranga de Produto Quimico (FISPQ) ‘5-_:::":
Praparo de amostras . "’)\\}

» Coleta, divisao, trituragdo. diluigao e pulverizagao; S

« ldentificagdo de amostras para rastreabilidade de analises. AN

N

Propriedades fisicas de alimentos (JQ;Q

« Ponto de solidificagdo, liquefagao, evaporagao;
« Determinacao de densidade de liquidos com emprego,g'q,alcoémetro e picndmetro aplicada em

alimentos; ‘“» g
« Granulometria de produtos pulvurulentos; ,;v‘«.
« Viscosidade; 'Ut

« Determinagdo de indice de refragdo e detegihacéo de sélidos soluveis totais;
» Conceito de concentrago hidrogenidnica; ,
« Determinago de pH por indicadores é. peagametros;
« Tipos de eletrodos: -
v emprego,
v manutencgao.

Levantamento de dados, calculos € apresentagao de resultados

Propriedades fisicas dqsa}cwt;élagens flexiveis
« Controle de gdalidade
v gramatura, resisténcia a trag8o e a dobradura, permeabilidade ao vapor d'agua

Propriedades ?’fﬂcas das embalagens rigidas
« Conlrole de qualidade:
v capscidade, resisténcla ao impaclo, espessura, peso, vedagao

o

op 1o de solugbes em diferentes unidades de concentragao

« Padronizagho de solugbes:
v concellos e procedimentos

Conceito, emprego e analise de acidez lolal titulavel

Carga horaria (horas-aula)

[ | Pratica em ‘
| ) 80 Total
Tebnoe | oo Laboratorio u

80 Horas-aula
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Teérica (2,5) 00 Prética em 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

Laboratério (2,5)

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divis&o de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagées dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php ‘ "xi‘.-
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|.2 FUNDAMENTOS DE-TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Fungéo: Controle de qualidade na area de Alimentos
Classificagao: Controle

Atribuigdes e Responsabilidades

Otimizar o processo produtivo, utilizando as bases conceituais dos processos bioquimicos.

Controlar a qualidade de matérias-primas, insumos, produtos intermediarios, finais e utilidades.

Controlar mecanismos de transmissdo de calor, operagdo de equipamentos com trocas térmLEgS,
destilagdo, extragéo e cristalizagao. e,

Valores e Atitudes

Socializar os saberes. A,
Estimular a comunicag&o nas relagdes interpessoais. o
Estimular o interesse na resolugdo de situagdes-problema. )
Competéncias Habilidadés
1. Analisar os fatores que interferem na | 1.1 Distinguir as fases de,creéscimento microbiano.
conservagéo dos alimentos. 1.2 Classificar os fatoresﬁn’nsecos e extrinsecos.
1.3 Aplicar os obstécylggs%‘de Leistner e determinar o

valor D. :
z

2. Identificar as aplicagbes dos métodos de | 2.1 Utilizar_téc;hic‘as para a aplicagdo dos métodos

conservagdo de alimentos. de conservagéo de alimentos.

2.2\Scel§§i6nar os métodos de conservagdo de

aliméjnt%’s e as alteragbes provocadas nos

Afg@ﬁibdnentes dos alimentos.

3. Analisar o emprego das embalagens para '3.1 Identificar os componentes das embalagens
protegdo e conservagdo dos produtos alimenticios. | multicamadas.

3.2 Classificar as embalagens quanto ao material
empregado.
3.3 Identificar as fungbes das embalagens e
requisitos de uso.
3.4 Identificar e diferenciar os modos de
transferéncia de calor.

4. Analisar os princip}io‘s.?de medigdo e controle de | 4.1 Operar instrumentos para controle de

temperatura, presgé‘é;ahivel e vazao. temperatura, pressao, nivel de fluidos e vazdo em
2 processos na industria de alimentos.

4.2 Monitorar e corrigir parametros de temperatura,

pressdo, nivel de fluidos e vazdo no processo

industrial.

5, |dentificar os principios e a utilizagdgo dos | 5.1. Operar sistemas de controle de variaveis de
controles de processos na industria de alimentos via | processos da industria alimenticia, utilizando os
computadores, em telas sinépticas, em tempo real, | painéis de controle ou computadores, de acordo
com medigdo e registros das varidveis controladas. | com os manuais de instrugdes.

Bases Tecnoldgicas

Métodos de conservagao dos alimentos
e Alteragbes nos alimentos:

v enzimas;

v reagdes quimicas,

CNPJ: 62823257/0001-09 584
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v reagdes bioquimicas.
* Modos de transferéncia de calor (condugéo e convecgéo), valor D e obstaculos de Leistner;
¢ Principios de conservagéao de alimentos:
refrigeragao;
esterilizagao;
pasteurizagéo,
branqueamento;
desidratagéo por atomizagéo (Spray drying) e liofilizagao;
pasteurizagao pelo frio (alta press&o);
congelamento lento e rapido, redugéo do pH;
fermentagao;
concentragao;
irradiagéo;
aquecimento por micro-ondas (MWH);
processamento por alta pressao (HPP);
luz violeta e equipamentos utilizados.

AR N N N N N N N N N NN

Classificagdo das embalagens para alimentos e requisitos de uso
e Fungdes,
e Aplicagdes, ;
o Interagdes alimento-embalagem (migragao, sorgao e permea 5!
« Embalagens metalicas: ’
v tipos;
v vernizes,
v classificagdo dos produtos alimenticios en1atados,
v' corrosdo da lata. )
¢ Embalagens de vidro:
v tipos, usos e limitagdes.
¢ Embalagens celuldsicas:
v tipos, papel, cartdo, papelaoﬁonduladoeﬂlmes transparentes.
o Embalagens plasticas: >
v tipos, classifi cagéo;e? 1
e Tecnologia aplicada & fabrlcac;ao
v embalagens_‘com atmosfera modificada, embalagens inteligentes, embalagens
multlcamadas (coextrusadas laminadas e perolizadas).
Legislagdes wgentes

Instrumentag&o e o"ﬁtrole de processos na indUstria de alimentos
e Conc“k t(Qas varidveis de processo:
XA “temperatura, presséo, nivel e vazao.
o lpstrumentos de medigao e controle:
: v termdmetro, higrdmetro, mandmetro, vacuémetro, barémetro, outros.
s “Medigdo, controle e registro das varidveis de processo.

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica em
Tedrica 60 Laboratério 00 Total 60 Horas-aula
Praticaem
i 00 o
Teobrica (2,5) 50 Laboratério (2,5) Total (2,5) 50 Horas-aula

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Pagina n°® 36



Centro Estadual de Educagio Tecnolégica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo
Rua dos Andradas, 140 - Santa Ifigénia - CEP: 01208-000 - S&o Paulo - SP

Todos os componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso s titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.3 HIGIENE E SEGURANGA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Fungao: Seguranga e higiene industrial
Classificagdo: Controle

Atribuigdes e Responsabilidades

Gerenciar Procedimentos operacionais padronizados (POPs) e APPCC.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.

Promover agbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela produgao, utilizagao e divulgagao de informagées.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar a morfologia, fatores de crescimento, os
tipos de riscos, fontes de infestagdo e contaminagao
de alimentos, insumos e embalagens.

2. Analisar técnicas adequadas a limpeza e
sanitizagado de ambientes, instalagdes,
equipamentos e utensilios no processamento e
estocagem de alimentos. G

3. Avaliar as condig_ég§_;_‘g atos inseguros em
ambientes, instalagQé' .“'e equipamentos das

industrias de alimentos:

4. Desenvolvef"‘modelo de boas praticas e
procedimentcs operacionais em industria de
alimentos.

2.4 .1dentificar normas e legislagéo referentes a
l‘,’\s_eguranga de alimentos.
*2.2  Definir

1.1 Identificar a morfologia e fator%s,_qg)éﬁéscimento
dos microrganismos. e
1.2 Identificar riscos fisicos, S@:{fﬁi‘cos e bioldgicos,
fontes de infestagdo e co‘gn;am[naqéo nas etapas de
recebimento, estocagem,{manuseio, elaboragdo e
expedigao de alimentes;insumos e embalagens.
1.3 Identificar met@'d'glé‘gias para evitar a presenga
de pragas, insgtoste res/duos solidos em alimentos,
insumos e emp“é’légens.

1.4 Utilizaf*medidas preventivas e corretivas de
controle'de’acordo com as anélises de risco.

procedimentos para limpeza e
adequagao de ambientes, instalagdes,
equipamentos e utensilios no processamento e
estocagem de alimentos.

2.3 Orientar quanto aos procedimentos para limpeza
e descontaminagcdo de ambientes, instalagdes,
equipamentos e utensilios.

3.1 Executar procedimentos operacionais para
seguranga individual e coletiva na produgdo de
alimentos.

4.1 Executar programas de higiene e sanitizagdo na
industria, segundo os procedimentos de seguranga
individual e coletiva.

4.2 Elaborar Manual de Boas Praticas e
procedimentos em industria.

Bases Tecnoldgicas

Morfologia e tipos de microrganismos em alimentos

e Fisicos;
e Quimicos;

Fatores intrinsecos e extrinsecos para o desenvolvimento dos microrganismos

Definigdes de riscos ambientais na industria de alimentos

CNPJ: 62823257/0001-09 584
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. Biiolégicofs. )
Microbioldgicos
* Biofilmes em equipamentos e instalagdes industriais.
Procedimentos para o controle de pragas
¢ Medidas preventivas;
* Medidas corretivas;
* Legislagdo pertinente e técnicas de identificagdo de pragas, insetos, larvas e residuos em
alimentos.
Procedimentos de higienizagio
» Caracteristicas gerais dos agentes de limpeza e sanitizago;
¢ Etapas do processo de higienizagéo;
« Preparo, utilizagdo e descarte dos agentes de limpeza e sanitizagao;
¢ Metodos de higienizagéo na industria de alimentos;
« Legislagdes vigentes. G
Py \3&""3" )
Normas de seguranga operacional AN
* Equipamentos de protegao individual e coletiva na industria de dlimentos;
* Comisséao Interna de Seguranga do Trabalho (CIPA); '
+ Combate a incéndios; %
e Mapa de risco;
+ Formas de preveng&o de acidentes do trabalho; &
¢ Causas dos acidentes do trabalho; &
Ergonomia no trabalho; N
. . . AN Y
s Legislagdo pertinente. ¢ ;J’w
Legislagdo sanitaria para alimentos e bebiq:a_"ét}:-
Sistema e normas de Boas Praticas de; Fébricaqéo (BPF)
e 5§; 2
* Higienizagdo pessoal; ¢~
* Higienizagao do ambjente;
o Higienizagdo dog{eq"'qupamentos;
 Higienizagdo vd‘p}iutensllios;
. Legislagégé;’ﬁ%ftinentes.
::.:.",. )
Manual de Bogs Praticas
*  Principios, estrutura e elaboraggo do manual;
¢ ‘Brocedimentos Operacionais Padronizados (POPs);
',@ﬁProcedimento Padrdo de Higiene operacional (PPHO).
Carga horéria (horas-aula)
Pratica em
. 60 To -
Teodrica 00 Laboratério tal 60 Horas-aula
Pratica em
- 50 Total (2,5 5 -
Teérica (2,5) 00 Laboratorio (2,5) (2,5) 0 Horas-aula
Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.
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Todos os componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.4 LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Fungéo: Montagem de argumentos e elaboragéo de textos
Classificagdo: Planejamento

Atribuigdes e Responsabilidades

Ofganizar e participar de reunides técnico-administrativas.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.

Estimular a comunicagéo nas relagdes interpessoais.
Estimular o interesse na resolugdo de situagdes-problema.

Competéncias

Habilidades P

1. Analisar textos técnicos, administrativos e
comerciais da area de Alimentos por meio de
indicadores  linguisticos e de indicadores
extralingufsticos.

2. Desenvolver textos técnicos, comerciais €
administrativos aplicados & area de Alimentos; de
acordo com normas e convengdes especificas;

. " P« .
3. Pesquisar e analisar informagdes da area de
Alimentos, em dlversas fontes convencionais €
eletronicas.

4. Interpretar- a terminologia técnico-cientifica da
area prgﬁ,s"’s'ional.

5. Comunicar-se, oralmente e por escrito, utilizando
a terminologia técnico-cientifica da profiss&o.

“técnica e comercial direcionadas a area de atuagao.

1.1 |dentificar indicadores Iinguisticos e'indicadores
extralingulsticos de produgéo de textos técnicos.

o

1.2 Aplicar procedimentos det ieltura instrumental
(identificagdo do género textu@l" do publico alvo, do
tema, das palavras chave\xgos elementos coesivos,
dos termos técnlcos,%gg@ntfﬂcos da ideia central e
dos principais argu Sntos)

1.3 Aplicar procedimentos de leitura especializada
(aprofundamento do estudo do significado dos
termos téenicos, da estrutura argumentativa, da
coesao, .6”da coeréncia, da confiabilidade das

21 Utlllzar instrumentos da leitura e da redagéo

2.2 Identificar e aplicar elementos de coeréncia e de
coesdo em artigos e em documentagdo técnico-
administrativos relacionados & drea de Alimentos.
2.3 Aplicar modelos de correspondéncia comercial
aplicados & area de atuagao.

3.1 Selecionar e utilizar fontes de pesquisa
convencionais e eletronicas.

3.2 Aplicar conhecimentos e regras linguisticas na
execucdo de pesquisas especificas da area de
Alimentos.

4.1 Pesquisar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional.

4.2 Aplicar a terminologia técnico-cientifica da area
profissional.

5.1 Selecionar termos técnicos e palavras da lingua
comum, adequados a cada contexto.

5.2 I|dentificar o significado de termos técnico-
cientificos extraldos de texto, artigos, manuais e
outros géneros relativos & area profissional.

5.3 Redigir textos pertinentes ao contexto
profissional, utilizando a termologia técnico-
cientifica da area de estudo.

CNPJ: 62823257/0001-09 584
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——— e —————

5.4 Preparar apresentagdes orais pertinentes ao
contexto da profissdo, utilizando a termologia
técnico-cientifica.

Bases Tecnolégicas

Estudos de textos técnicos/comerciais aplicados 3 &
* Indicadores linguisticos:
V' vocabulario:

rea de Alimentos, a partir do estudo

| V' morfologia;
v sintaxe; :»CQ
: e,
v semantica; wl
v grafia; D
v' pontuag&o; ’

V' acentuagio, outros.

* Indicadores extralinguisticos:
v efeito de sentido e contextos socioculturais;
v" modelos preestabelecidos de produgéo de texto;

4;«‘\’
v' contexto profissional de produgéo de textos
o autoria,
condigbes de produg&o,
veiculo de divulgagao,
objetivos do texto,
publico-alvo.

o O O O

Conceitos de coeréncia e de coesdo aplicados a ané_lise@é produgéo de textos técnicos especificos da
area de Alimentos Q"

(N
D%

Modelos de redagZo técnica e comercial aplicadosia area de Alimentos

e Curriculo;
¢ Relatdrio técnico:;
¢ Contrato;
e E-mails;
' ¢ Linguagem digital; @,

* Pesquisa na internet;
¢ Técnicas de redagéo.

Parametros de nivgjgugé formalidade e de adequagao de textos a diversas circunstancias de comunicagéo
(variantes da Ijngqigém formal e de linguagem informal)

Princfpios?é{[,er’minologia aplicados & area de Alimentos
o _Glossario dos termos utilizados na area de Alimentos.

,Agréééﬁtagéo de trabalhos técnico-cientificos
“'e Orientagdes e normas linguisticas para a elaboragao do trabalho técnico-cientifico (estrutura de
trabalho monografico, resenha, artigo, elaboragéo de referéncias bibliograficas).

Apresentagao oral

* Planejamento da apresentag&o;

» Produgéo da apresentagéo audiovisual;
* Execugdo da apresentagéo.
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Técnicas de leitura instrumental
* I|dentificagdo do género textual:
* Identificagdo do publico-alvo:
¢ |dentificagdo do tema;
* ldentificagdo das palavras-chave do texto;
» ldentificagdo dos termos técnicos e cientlficos;
* ldentificagdo dos elementos coesivos do texto;
o I|dentificagdo da ideia central do texto;
» |dentificagdo dos principais argumentos e sua estrutura.

Técnicas de leitura especializada
o Estudo dos significados dos termos técnicos;
¢ |dentificagdo e analise da estrutura argumentativa; !
e Estudo do significado geral do texto (coeréncia) a partir dos elemem\qg,ﬁ coesivos e de
argumentagao; 3
¢ Estudo da confiabilidade das fontes.

Carga horéria (horas-aula)

Teoria 60 Fraticaem 00 Total 60 Horas-aula
Laboratério
Pratica em o
i P, 1(2,5 50 Horas-aula
Teoria (2,5) 50 Laboratério (2,5) 00’ <\ Total (2,5)

Todos os componentes curriculares preveem prétl\é\,, expressa nas habilidades relacionadas as

competéncias. Para este componente curricular, nao ks 4 prevista divisao de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagoes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente

curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

7
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1.5 QUIMICA DOS ALIMENTOS

Fungéo: Procedimentos de qualidade na area de Alimentos
Classificagdo: Controle

 Atribuigées e Responsabilidades

Controlar os métodos de conservagao dos alimentos.
Controlar a qualidade de matérias-primas, embalagens e produto final.
Valores e Atitudes

Socializar os saberes. e

Estimular a comunicagéo nas relagdes interpessoais. )

Estimular o interesse na resolugéo de situagdes-problema. K7,
Competéncias Habilidades

1. Analisar os componentes dos alimentos. 1.1 Identificar os componentes oré“a;jiéds por meio

de suas fungdes e propriedade*_sdzl’%i'cés e quimicas.
1.2 Identificar as propri’gdﬁa‘, és funcionais e
nutricionais dos compone@eﬁ?'gos alimentos.

identificar caracteristicas de

2. Distinguir as reagdes quimicas e bioguimicas que | 2.1 Utilizar testes p?ﬁ X
ocorrem nos alimentos. agucares. M: ’
2.2 Utilizar ‘tégrlicas para identificagdo das
caracterfst'kcg§ e propriedades funcionais das
proteinasiy,

2.3 «|dentificar reagdes enzimaticas por técnicas
biogUimicas.

."":2.4"Identificar o0s pigmentos naturais presentes nos
Jwalimentos e as alteragbes nos alimentos
processados.

2.5 Classificar as vitaminas de acordo com suas
propriedades fisicas e quimicas e fungdo
bioquimica.

2.6 Classificar os tipos de fibras, suas propriedades
e importancia.

3. Analisar o emprego de /_a'ditivos no controle das | 3.1 Identificar as fungdes dos aditivos no controle
transformagdes bioquimicas dos alimentos. dos processos bioquimicos que envolvem os
% alimentos.

Bases Tecnoldgicas

Agua ,
. Deﬂhiqéo, estrutura, propriedades fisico-quimicas, 4gua em alimentos (4gua livre e agua ligada),
« atividade de agua e estabilidade de alimentos.

€arboidratos
*» Definigdo, classificagao, fungdes, metabolismo, digestdo e absorgéo, propriedades fisicas e
quimicas do mono, oligo e polissacarideos;
o Caracterizagédo de agucares redutores e ndo redutores;
¢ Reagdes quimicas:
v caramelizagdo, hidrélise da sacarose para obtengdo de agucar invertido e reagao de
Maillard.
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Lipidios

*  Definigdo, classificagao e fungoes, metabolismo, digest&o e absorgao;

* Propriedades fisicas e quimicas;
* Reagdes quimicas das gorduras:
v ponto de fuséo e rancidez oxidativa e hidrolitica, formagdo de emuls&o.

Proteinas
+ Definicdo, classificagdo, fungdes, metabolismo, digestdo e absorgéo, propriedades flsica§v e
quimicas e funcionais, deficiéncias; e
* Reagdes quimicas e propriedades funcionais das proteinas: N\ ’
v desnaturag&o por coagulagao, batimento e acidificagao. 2D
Enzimas AN
¢ Definigao, classificagao, fungdes, propriedades fisicas e quimicas; "{h}h
* Reagdes enzimaticas: mecanismo e controle; V) >

v' o escurecimento enzimatico e fatores que influenciam (tempo, tarﬁﬁferatura, concentragdo
e pH, inativagdo ou inibig&o); §
* Gomas exsudadas de plantas. RAY

Vitaminas e minerais

* Definicdo, classificagéo, fungdes, digestdo, absorgdo, caféncia e excesso, biodisponibilidade,
propriedades fisicas e quimicas — perdas nutricionais géj&;cessamento.

P
o 10O
/] r/r‘;';

Fibras soluveis e insollveis o
* Definigdo, classificagéo e sua importancia nas.indlstrias alimenticias.

Corantes e pigmentos naturais
» Definigao, classificagio e sua impqﬂr{@éfa nas industrias alimenticias;

¢ Reagbes quimicas dos corantgs" aflirais, no processamento e armazenamento dos alimentos de
origem vegetal e animal.

Aditivos aplicados nos produtos a_jiménticios

¢ Fungdes;
e Aplicagdes;
¢ Toxidade; .

RN
. Legislagée%f&i‘gﬁntes.
A :

Carga horaria (horas-aula)

Teqria‘" 00 Pratica e'?‘ 60 Total 60 Horas-aula

s Laboratério

3 Pratica em
Teoria (2,5) 00 Laboratério (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

Possibilidade de divis&o de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisao de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagoes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https:I/crt.cps.sp.gov.brlindex.php
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1.6 TECONOLOGIA DE BEBIDAS

Fungao: Gestao de Processos em Bebidas
Classificagdo: Execugso

_ Atribuiges e Responsabilidades

Conduzir testes de produgdo e calcular balangos de massa.
Monitorar as operagdes unitarias no processamento de bebidas.
Controlar e corrigir desvios do processo de fabricagdo de bebidas.

Atribuigées Empreendedoras

Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.

Valores e Atitudes

Estimular a organizagao.

Promover agdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela produgao, utilizagéo e divulgagéo de informagdes. ’

Competéncias

Habilidades"

1. Analisar os principais processos fermentativos
aplicados na produgéo de alimentos.

2. Desenvolver processos dé fabricagdo de
diferentes bebidas alcodlicas: e ndo alcodlicas
produzidas industrialmente:; .

3. Analisar processos bioldgicos de tratamento de
efluentes industriais.

nmatéfias-primas
.| fermentados.
|14 Preparar os indculos biolégicos para os

1.1 Identificar semelhangas‘é diferengas entre os
diversos processos fermentativos.
1.2 Identificar a‘.:ufilizaqéo de equipamentos

necessarios . 40,  processo fermentativo,
estabelecendo “’os  parametros  operacionais
adequados;,,

1.3 Ca[cgf’ér“auantidades de fermentos biolégicos e
outr@s?fiﬁ"sumos necessarios a transformagéo de
em  produtos  alimenticios

processos fermentativos.

15 Ajustar os pardmetros  operacionais
(temperatura, pressdo, nivel de oxigénio, rotagéo,
nutriente) adequados a cada processo fermentativo.

2.1 Operar equipamentos para os processos
fermentativos e ndo fermentativos, observando
procedimentos de seguranga e operagao.

2.2 Controlar e registrar parametros operacionais.
2.3 Aplicar procedimentos operacionais e de
controle para a obtengdo de produtos oriundos de
processos fermentativos.

2.4 Controlar processo de fabricagdo de diferentes
bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas produzidas
industrialmente.

2.5 Produzir bebidas alcodlicas e nao alcodlicas.

3.1 Operar equipamentos de tratamento de
efluentes agroindustriais de acordo com o Manual
de Procedimentos.

3.2 Aplicar procedimentos para descarte de
residuos, considerando o equilibrio  dos
ecossistemas, conforme manual de pratica da
Educagao Ambiental.
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3.3 Distinguir técnicas de reaproveitamento de
4guas e outros produtos oriundos de tratamentos de

efluentes agroindustriais.
3.4 Executar reaproveitamento de dguas e produtos

resultantes do tratamento de efluentes industriais.
Orientagdes

Sugere-se como atribuicdo empreendedora que sejam utilizados conceitos e ferramentas de

desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de fabricagéo de bebidas alcodlicas e ndo

alcodlicas.

Bases Tecnologicas

Biotecnologia
¢ Conceito; .
¢ Contexto histdrico na produgéo de alimentos; ¢
¢ Panorama biotecnol6gico mundial e brasileiro; 4 ‘; ;? "
¢ Uso de transgénicos e suas aplicagdes. ﬁ ‘Q&%

4'*.)‘
A S

Principios de biotecnologia e
o Alimentos de origem vegetal; :
¢ Alimentos de origem animal.

Biofortificagao
o Conceito.

Bactérias lacticas e probidticos de interesse industrial.

Produgédo de conservantes naturais e de ingredientes para produtos funcionais
Bebidas Alcodlicas

Conceitos de bebidas fermentadas )

e Fermentagdo alcodlica; s
¢ Classificagdo de acordo eQm a Ieglslagao vigente.

Fermentadas e destilad )
¢ Principios basne 5 da destilagéo;
¢ Tecnologia; produc;ao dos principais destilados.

Cerveja
o Aspectos da legislago vigente;
. .T-e’(':‘nologia de fabricagéo;
o "Principais reagbes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a elaboragéo da cerveja;
» Problemas microbioldgicos potenciais;
o Equipamentos.

Vinhos

e Aspectos da legislagdo vigente;

¢ Tecnologia da vinificagao;

¢ Quimica da vinificag&o;

e Problemas microbiolégicos potenciais;
e Equipamentos.
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Bebida por mistura

e Licor,

e Matéria-prima;
e Tecnologia.

Aguas de Mesa

Agua natural:
e Aspectos da legislagdo vigente;
e Caracteristicas microbioldgicas.

Agua purificada adicionada de sais
* Aspectos da legislagdo vigente;
o Caracteristicas microbioldgicas.

Agua mineral natural

Classificagdo quimica das aguas minerais;
Classificagdo das fontes de agua mineral;
e Aspectos da legislagado vigente;

* Caracteristicas microbioldgicas.

Bebidas carbonatadas e repositoras

Y
* Aspectos da legislagéo vigente; \{ )
*  Principios de sua formulag&o; . @
* Fung&o dos diferentes ingredientes; qﬁﬁk

e Processo de elaboragéo;
* Quimica basica dos ingredientes;
¢ Microbiologia;

e Equipamentos.

e Aspectos da legislagég)\f%eﬁte prética de produggo;

* Processamento de,“éa%&descafeinado;

* Café instantang =

o Equipamentos®®"
p 4}S,\(

N N,

Cha ."“:;
*  Aspecos da legislagdo vigente e tecnologia de fabricago;
. gﬂeto;
o . Bha verde;
‘;-«Q&Ché oolong;
{- Cha instantaneo.

Conceitos de educagao ambiental na industria
e Coleta seletiva;
* Nogbes sobre reciclagem nas industrias de alimentos.

Tratamento de efluentes industriais
* Aproveitamento de gases, liquidos e sdlidos como insumos para a agricultura, industria e
bioenergia.
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e

Demandas quimica e bioquimica de oxigénio dos efluentes (DQO e DBO)
* Tratamentos primario, secundario e terciario de efluentes;
* Sistemas aerdbios e anaerébios;
* Aproveitamento dos lodos:
* Reaproveitamento das aguas tratadas.

' Legislagdo ambiental estadual e federal para implantag&o de industrias de alimentos

Metodos aplicados ao controle ambiental QA?;
Desenvolvimento de novos processos e produtos . %.f
‘ \ ;} ¢
' Definicao de procedimentos metodoldgicos & (-é
* Cronograma; W N
* Fluxograma; -‘ﬂ‘,.,;:,;':i.v
» Principios do controle de processos: Qﬁ'
¥ manuais; automaticos, ﬁ.ﬂ\'*:}a .
AN

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 l Fdtica er'n 80 . Total 80 Horas-aula
Laboratério
Pratica em 2%
i Bk 2,5 100 Horas-aula
Teoria (2,5) 08 Laboratorio (2,5) 1.O‘inti' Total (2,5)

N ¢
Possibilidade de divisdo de classes em turmas, confgﬁrﬁggo item 4.8 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem Jpratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curriculaF, esta prevista divis&o de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS

Fungéo: Gestdo de processos produtos de panificagdo
Classificagdo: Execugéo

Atribuigées e Responsabllidades

Executar procedlmentos no processamemo de pées.

Atribuigoes Empreendedoras
Desenvolver novos produtos, servicos ou processos na area da Panificagéo.
Valores e Atitudes
Estimular o interesse na resolug&o de situagoes-problema,

Promover agdes que considerem o respeito as normas estabelecidas. ,‘Z@u
Responsabilizar-se pela produgéo, utilizagéo e divulgagéo de informagdes. WY
Competéncias Habilidades

1. Determinar e diferenciar as diversas matérias- | 1.1 Identificar as caracteristicas flsico-quimicas dos
primas, aplicagdes e processos quimicos envolvidos | diferentes tipos de amido. '

para a obtengao e preparo de produtos amilaceos. | 1.2 Relacionar as dlversés;tecnologlas na obtengéo
de amidos.

1.3 Receber, estocai’k e venf icar a qualidade e
quantidade do m“?édmntes e demais insumos para
o processamezcﬁde produtos amilaceos.

1.4 Controlar os processos de obtengdo dos
produtos'iimiléceos conforme sua origem.

1.5 Executar procedimentos para obtengdo de

\fa ihias.

; Q(ES‘aEstabelecer normas para compra e controle de
PN f-’éstoque de farinhas e insumos em panificadoras e
inddstrias.

o 1.7 Realizar testes de controle de qualidade.

2. Analisar procedimentos de preparo.dos produtos | 2.1 Preparar produtos amilaceos e operar os
' amilaceos em panificadoras e inddstria de massas equipamentos para panificagdo, extrusao, produgéo

alimenticias e extrusados. * de bolos, biscoitos e massas alimenticias.
},}‘kf 2.2 Aplicar os procedimentos para a higiene e
' "-J seguranga dos processamentos.

3. Analisar a fungde.dos aditivos e selecionar os | 3.1 Identificar os aditivos em produtos amilaceos.
tipos de embalagens para os produtos amilaceos. 3.2 Classificar os aditivos conforme sua fungo.

3.3 Relacionar as diretrizes e limitagoes
estabelecidas para o emprego de aditivos em
produtos amilaceos.

3.4 Elaborar a rotulagem e especificar a embalagem
adequada aos produtos amil4ceos.

Orientagdes

Sugere-se, neste componente, como atribuicdo empreendedora que sejam utilizados conceitos e
ferramentas de desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de produtos amilaceos.

Bases Tecnolégicas

Tecnologias de obtengéo de féculas, amidos, amidos modificados e amido resistente
e Processos quimicos envolvidos;

e Gelatinizagéo e retrogradagdo do amido;

e Temperaturas de gelatinizagdo dos diferentes tipos de amidos;
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* Aplicagdes dos amidos modificados.

Utilizagao e armazenamento de materias-primas para o processamento de produtos amilaceos
* Cereais, graos, sementes, ralzes e tubérculos.

Processamento do milho, da mandioca e da soja
» Féculas, amidos, farinhas, polvilhos e farelos.

Processamento dos 6leos comestiveis
» Prensagem e extragdo por solventes, refinagdo, desodorizagao e hidrogenagéo. PO

Moagem de trigo para obtengéo de farinhas '5'*}

Composic&o e grau de extragdo do grdo de trigo e proteinas responsaveis pela @g}e‘b ibilidade e
elasticidade em panificagdo

r;»,
Controle de qualidade em farinhas e analises de qualidade em farinhas dep trige assomando com a
qualidade da farinha e grau de extragéo
» Farinografia, extensografia, alveografia, amilografia, falling numbeﬁ,\fééte de pekar, extragdo de
gliten, umidade, pH, acidez, teste de micotoxina - D.O.N. q}
& %
%)
Métodos de fabricagdo de paes e confeitaria (convencionais e me,cénicos)
* Fungéo dos ingredientes na produgéo de paes;
e Equipamentos empregados.

Produg&o e controle de qualidade de produtos de conf_eitai‘ia, doces e salgados

Métodos de fabricagdo de massas allmentfcnas e»extrusados
¢ Fungdo dos ingredientes; N\
¢ Equipamentos empregados.

Produg&o e controle de qualidade .\

Aditivos e coadjuvantes de tecnologla em produtos amilaceos
¢ Enzimas, agentes o&léantes e emulsificantes.
"N .
Embalagem Simples € Iammadas e controle de vida de prateleira de produtos amilaceos

Desenvolvimento.de novos processos e produtos
. Definic;éo de procedimentos metodoldgicos:
v cronograma e fluxograma.
Pnncnplos do controle de processos:
. r\é}*—“‘-‘ v manuais e automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

. Pratica em
Teoria 00 Laboratério 100 Total 100 Horas-aula
Praticaem
i 10 Total (2 X
Teoria (2,5) 00 Laboratério (2,5) 0 otal (2,5) 100 Horas-aula

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.
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Todos os componentes curriculares

preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente ¢

urricular, esta prevista divisao de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https:/icrt.cps.sp.gov.brfindex.php
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4.4. Formagao Profissional

MODULO | - SEM CERTIFICAGAO TECNICA

1.1 ELETRICIDADE BASICA

Fungéo: Estudos e projetos de sistemas elétricos
Classificagdo: Execugéo

J%

Atribuigoes e Responsabilidades

Identificar e medir grandezas elétricas.

Realizar testes e interpretar resultados em circuitos eletroeletronicos.

Valores e Atitudes

Estimular a organizagéo.
Respeitar normas e procedimentos.
Zelar por sua integridade fisica e dos demais.

%?a"ﬂ?

Competéncias

Habilidades

1. Interpretar fundamentos em eletricidade.

2. Executar ensaios com componentes elétricos em
corrente continua.

|
1

3. Analisar circuitos em corrente continua.

7 'la. . . . , .
2.2/Realizar montagens de circuitos basicos.
-'.2.3 Comparar valores medidos com calculados.

1.1 Identificar concéitos basicos da eletricidade.
1.2 Identificar- componentes basicos em corrente
contlnuq%';_;’f
§
2.1:Bjstinguir componentes basicos em eletricidade.

3.1 Calcular componentes de circuitos basicos em
corrente continua.

3.2 Elaborar relatdérios técnicos com base nos
experimentos em laboratério.

Orientagées

Utilizar o Kit didatico no laboratério.

Nas bases tecnolégicas com atindicagéo("), abordar conceitos basicos, sem aprofundamento.

Bases Tecnoldgicas

Fundamentos‘"'gr”hue‘letricidade
. Tg@o,’ corrente e resisténcia elétrica.

Ener_giéé poténcia elétrica
Leis de Ohm 12 e 2
Resistores elétricos
o Ohmicos e ndo 6hmicos;

o Fixos e variaveis;

o Caracteristicas construtivas (Poténcia).

Associagao de resistores

o Especificagdes de resistores (Codigo de cores)");
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e Série, paralela, mista.

Medidas elétricas
¢ Instrumentos de medida:
v ferro mével;
v bobina moével;
v eletrodinamico;
v ressonante;

v digitais™,
e Escalas;
e Precisao;

e Sensibilidade, e categoria de isolag&o;

¢ Voltimetro;

e Amperimetro;

e Ohmimetro;

o Wattimetro;

¢ Cossifimetro, e medidores de energia elétrica.

Métodos de andlise e resolugido de circuitos em corrente continua R
e Leis de Kirchhoff — 12 e 22 (Lei dos N6s e Lei das Malhas respegf{?amente
e Maxwell / Superposigéo(!).

Teoremas Thévenin e Norton( \
Carga horéria.(horas-aula)

Tedrica 00 P':étl.‘: a 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
i Pratica
Teérica (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

Possibilidade de divisdo de classes em.turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

Todos os componentes curncqlares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este coglgﬁnente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagées dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https:/icrt.cps.sp.gov.br/index.php
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.2 CIRCUITOS ELETRICOS |

“Fungéo: Estudos de sistemas elétricos
Classificagao: Planejamento

Atribuicoes e Responsabilidades
Aplicar conceitos matematicos em sistemas elétricos.
Valores e Atitudes
Demonstrar capacidade de discernimento. 5

Estimular a comunicagéo nas relagdes interpessoais.
Promover agdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

(3

Competéncia Habilidades Ay
1 Analisar conceitos matematicos e suas | 1.1 Calcular expressdes algéb |ca§;, ‘e fungdes
aplicagdes em eletricidade. relativas a conceitos de eIetnmdadeﬁ,
1.2 Aplicar as expressdes em sinais elétricos.

Orientagdes
Aplicar os conceitos matematicos com exemplos praticos vivenciados pelo tecmco em Eletrotécnica.
Bases Tecnolégicas

Poténcia de dez
e Propriedades e operagdes.

Multiplos e submultiplos de grandezas elétricas

Operagdes com fragdes e expressdes algébricas
e Aplicagdo na associagdo de resistores:
v série;
v paralela e mista.

Teoria dos erros

¢ Aplicagao em mstrumentoﬁde«medida elétrica.

Porcentagem
e Tolerancia de reS|stenC|a elétrica em resistores.

Fungao de 1° grau | ¢ )

o Leide O@?m

Funcgdes dpQ‘f grau
o _Poténcia elétrica.

,Fum;éo exponencial
“. o Comportamento de diodos & transistores.

Fungao logaritmica
e Calculo de bits de enderegamento.

Matrizes
e Regras de Crammer € Sarrus;

o Aplicagdo em circuitos elétricos.

CNPJ: 62823257/0001-09 566
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Relagdes trigonométricas
* Aplicagdo em circuitos elétricos RLC.

Vetores e nimeros complexos
* Aplicagéo em circuitos elétricos de corrente alternada;
* Formas retangular e polar;
o Operagoes:

v soma;
v subtrago; F@
v multiplicagéo e divisao. S )
\x
Carga horéria (horas-aula) N
. Pratica Cp
Tedrica 60 Profissional 00 Total ‘6(rJ~Horas-aula
Prética RN
Teorica (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) &'D 50 Horas-aula

R

2%
) . S s o1 .
Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas{fiﬁ)abllldades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista ding%&‘de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a "mihistraram aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

Q ¥

N
r‘;\,&,},
"]
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1.3 MAQUINAS ELETRICAS |

Fungio: Manutengao de sistema de energia
Classificagao: Execugéo e Controle
Atribuigdes e Responsabilidades
Realizar e analisar calculos em conformidade com os principios de fendmenos eletromagnéticos.
Valores e Atitudes

Estimular a organizagao. O

Estimular o interesse na resolugéo de situagdes-problema. ‘ @3&

Promover agbes que considerem o respeito as normas estabelecidas. .
Competéncias Habilidades LAY

1. Analisar e interpretar os principios e fenémenos | 1.1 Verificar a influéncia do camgg_maghético nos

magnéticos e eletromagneticos. diversos tipos de materiais; |

1.2 Executar ensaios relacion’é@ﬁ aos fendmenos
eletromagnéticos. p
A

»

2. Avaliar campo eletromagnético criado pela | 2.1 Calcular camp ;:‘:@3 fbr(;as eletromagnéticas

. R WY N
circulagéo de corrente elétrica. resultantes da aggq& rcorrente elétrica.
3. Analisar e ensaiar transformadores. 3.1 Ensaiar diversificados em transformadores e
autotransformadores.
Orientagdes -

Nas bases tecnoldgicas com a indicagao("), abordar conceitos basicos, sem aprofundamento.

N
R 7

Utilizar o kit Time.

Bases Tecnologicas

Magnetismo ™
o Cargas, forga e campo elétrico; .7‘ ]
o Imas - Naturais e Artificiaigy, >
+ Campo magnético da terra;
 Polaridade; o
e Linhas deforga; ~
o+ Substancias ferromagnéticas, paramagnéticas e diamagnéticas.
Eletromagnetismo \
« Campogerado por corrente elétrica em condutores retilineo, circular e espiral (solenoide);
Regra de méo esquerda e direita;
+Forga eletromotriz induzida:
" v leis de Faraday e Lenz;
*"Aplicagéo de circuitos e componentes eletromagnéticos:
v relés;
v' contatores;
v disjuntores e galvandmetros;

Associagéo de indutores.

Transformadores
¢ Principio de funcionamento:

v/ em vazio e com carga;
¢ Perdas no nucleo:

CNPJ: 62823257/0001-09 566
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v histerese e Foucault (Po)
» Corrente a vazio (lo),
* Relagéo de transformagao (RT);
Parametros de magnetizagao (Rm, Xm e Zm);
¢ Tipos e aplicagdes:

v de poténcia;

V' de corrente;

v"de potencial e de isolagao.
o (Caracteristicas construtivas;
« Circuitos equivalentes; )

A\
« Ensaios e normas técnicas. \ e
s
Carga horaria (horas-aula) AW
Tedrica 00 Pr.ét'.c 2 100 Total 1,063Horas-aula
Profissional
Pratica "N
i . 100 Horas-aula
Tedrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5)

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do P@&de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressaﬁm‘as habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

" P
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s |

1.4 INSTALAGOES ELETRICAS |

Fungéo: Projeto e insté|a¢éo de energia elétrica
Classificagdo: Execugdo
Atribuigoes e Responsabilidades
lnterpretar catalogos, manuais e tabelas.

Realizar instalagoes elétricas residenciais.
Interpretar desenhos e representaqoes esquemétlcas em circuitos de mstalagoes elétrlcas residenciais.

Valores e Atitudes

Estimular a organizagéo.
' Promover a¢des que considerem o respeito s normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela produgao, utilizagéo e divulgagéo de informagdes. ) &«

~ Competéncias Habilidades
1. Analisar conceitos basicos de geragdo, | 1.1 Associar conceitos basicos de geragdo
transmissao e distribuig&o. transmissdo e distribuigdo dé energia elétrica em
projetos residenciais e prédiais.

A .U
b
4

2. Avaliar as propriedades e aplicagdes dos | 2.1 Selecionar ,e manusear ferramentas e
materiais, acessorios e dispositivos de instalagbes | dispositivos p &a‘{aﬁstalagoes elétricas residenciais.
elétricas e redes de comunicagao. 2.2 Elaborar, diagramas elétricos nas formas:
1 unifilar, .lﬂjlﬂar e funcional para instalagées
f elétrlc’ Sidenciais.
2.3« A dlisar as condigdes de infraestrutura e
allr‘nentagao das instalagbes elétricas e de
+| ‘comunicago.
€ a
| 3. Executar instalagbes elétricas resuder;gms‘ 3.1 Utilizar normas, catalogos técnicos e simbologia
| considerando a aplicagdo de técn@é" de | para projetos de instalagdes elétricas residenciais.
conservacgao de energia. o § \f 3.2 Dimensionar e especificar dispositivos e
componentes para aplicagdo em instalages
elétricas residenciais.
3.3 Projetar instalagdes elétricas residenciais.
Orientagdes

Nas bases tecnologlcas; com a indicag&o!", abordar conceitos basicos, sem aprofundamento.

v¢
' Na realizagao das atlwdades préticas, seguir as orientagdes de seguranga ocupacional.

Comentar Not:‘a‘ttécnica do Ministério do Trabalho e Emprego 224/2014.
‘ Bases Tecnologicas

- Geragdo, Transmissao e Distribuigao de energia elétrica("

St
' Procedimentos de uso de ferramentas e materiais elétricos(!)

Interpretagao e aplicagéo das normas |[EC 60417 e 60617
¢ Diagramas Unifilar;
¢ Multifilar e Funcional.

Interpretagéo da norma técnica NBR 5410
e Dimensionamento de condutores pelos critérios:
v maxima corrente;

CNPJ: 62823257/0001-09 566
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Centro Estadual de Educagdo Tecnoldgica Paula Souza
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Carga horaria (horas-aula)

i Pratica
Teoria 00 !
Profissional 60 Total 60 Horas-aula
Pratica
Teoria (2,5 0 s
= ° Profissional (2,5) 80 Total (2,5) 50 Horas-au

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisao de classes em turmas. ‘ q

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste compo‘nente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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i Classificacao

e —————————————

Atrib_tﬂg.(Ses e Res
bnicos.

Montar e testar circuitos eletroeletr

Fungéo: Manutengao dos sistemas industriais

| Especificar caracteristicas e propriedades de materiais e dispositivos eletroeletrnicos.

et———

: Execugio

ponsabilidades

——————————— ————

Valores e Atitudes

Estimular a proatividade.
Estimular a comunicagéo nas relagdes interpessoais.

' Promover agdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

o d

Habilidades

| 1. Analisar relagdes entre sinais senoidais e
medigbes em osciloscopio.

2. Analisar as caracteristicas de semicondutores e
circuitos retificadores, com e sem filtro capacitivo.

' 3. Avaliar fonte de alimentagdo retiﬂcada@e.;-‘
estabilizada. W

4. Analisar o funcionamento<.dos circuitos
| retificadores controlados e nao, controlados de
poténcia ’

,cqm;a\s especificagdes técnicas.

3.1 Identificar os pardmetros de uma fonte de

1.1 Identificar as principais cafacter(sticas das
ondas senoidais. N

1.2 Executar experimentos end Taboratério com o
osciloscopio como instrurf@hﬁ) de medigdo.

2.1 |dentificar especmép%es em tabelas, manuais e
catdlogos de gdbficantes dos componentes
semicondutore(.} o

2.2 ldentificaf componentes eletrénicos por meio
dos seus‘simbolos e aspectos fisicos.

2.3 Iaﬁgar componentes semicondutores de acordo |

"\Q-"a-. #

alimentagao retificada e estabilizada.
3.2 Executar desenhos de circuitos eletrdnicos
basicos retificadores com e sem filtro capacitivo.

4.1 Executar montagens, utilizando circuitos com |
tiristores para retificagdo (CA/CC) e inversdo
(CCICA).

Orientagoes

Nas bases tecnolégicas com a indicagao('), abordar conceitos basicos, sem aprofundamento.

Bases Tecnolégicas

Valores caracteristicos de um sinal senoidal
Fasores;
e Reflodo;
qﬂ}‘?requéncia;
Comprimento de onda;
Velocidade angular;
Tenséo de pico (Vp);
Tenso de pico a pico (Vpp):

' Osciloscépio, gerador de fungbes e frequencimetro

Semicondutores
¢ Diodo derJrunt;éo PN;

Tensao eficaz (RMS) e Valor médio da tensédo (Vm),

CNPJ: 62823257/0001-09 566
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* Diodo Retificador:
* Diodo emissor de luz (LED).

Fontes de Alimentagao
* Diagrama de blocos;
* Circuitos retificadores;
Capacitores:

v especificagéo;

v’ caracteristicas e aplicagdes. .
Filtro capacitivo; eX

L SN
* Reguladores de tenséo. N\~
vy
Transistores bipolares(!)
» Estrutura, simbologia, polarizagdo em emissor comum; C’@u
* Transistor como chave; W
¢ Interface de acionamento CC e CA, :',‘;.:J
QY
Transistor FET e MOSFET() 0
Funcionamento, curva caracteristica, circuitos de disparo e circuitos %;@ﬁ%ggéo para tiristores
¢ SCR;
+ TRIAC; e’
« DIAC; &°
o PUT,
o UWT;
e IGBT;
« GTO; €N
o TCA785; R
¢ ACOPLADORES OPTICOS.
Retificagdo ndo-controlada e controlaqé?-‘
Carga horaria (horas-aula)
Teoria 00 ., ’ Pfétl.ca 80 Total 80 Horas-aula
N\ Profissional
Teoria (2,5) 00 Pmﬁ:srf::: - 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

Todos ps componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
com&égéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisao de classes em turmas.
&

Para ter acesso as titulagées dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 SEGURANGA NO TRABALHO COM ELETRICIDADE

Fungio: Controle ambiental e seguranga industrial
Classificagao: Planejamento
AtribuigGes e Responsabilidades
Interpretar legislagdo e normas técnicas referentes a sadde e seguranga no trabalho com eletricidade.
Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade. ‘
Estimular o interesse na resolugado de situagdes-problema. ;;:;‘»,»
Promover agbes que considerem o respeito as normas estabelecidas. o

Competéncias | Habilidades 7
1. Analisar os tipos de riscos e métodos de | 1.1 Identificar nas instalagdes __éléti‘icas 0s
seguranga nas instalagoes elétricas, identificando | riscos do choque elétrico, queimdd \ ds e campos

as medidas de controle. eletromagnéticos. >
12 Selecionar equipamémntds de protegdo

individual e coletivo em elﬁiri&dade.

1.3 Aplicar os procedimentos de seguranga em
sistemas de geracqg; trdnsmissao e de distribuigdo
de energia elét,;icgi-f

2. Analisar os riscos de acidentes relacionados ao = 2.1 Relacionar os direitos dos trabalhadores frente
trabalho com eletricidade. aos acidantes de trabalho com eletricidade.
2.2 \déntificar e relacionar os acidentes decorrentes

do trabalho com eletricidade.
2 31dentificar causas do acidente de origem elétrica.
: 2 4 Identificar os riscos adicionais.

3. Analisar os principais conceitos e m@oﬂos 3.1 Elaborar e aplicar medidas de controle do risco
relativos & protegdo e prevengdo contra dcidentes | elétrico.
elétricos e incéndios. 3.2 Aplicar as normas regulamentadoras.
3.3 Aplicar as técnicas basicas de protegdo e
combate a incéndios.
Orientagoes
Nas bases tecnologicas com a indicagado!’/, abordar conceitos basicos, sem aprofundamento.

Desenvolver estudgﬁﬁ@asos em aulas praticas para aplicagdo de conceitos de Saude e Seguranga no
Trabalho (SST).

Bases Tecnoldgicas

Saude_ ,t_\agéﬁuranc;a no trabalho com eletricidade
< 3Conceito legal e prevencionista do acidente do trabalho;

‘ Causas e consequéncias do acidente do trabalho;

"' o Breve historico da legislagdo e das normas de Salde e Seguranga do Trabalho;
¢ Nogbdes da legislagao trabalhista frente aos acidentes de trabalho;
¢ Acidentes de Origem Elétrica e Responsabilidades.

Percepgao e controle dos riscos ocupacionais em instalagdes e servigos com eletricidade

Procedimentos e Rotinas de Trabalho

Prontuario de Instalagdes Elétricas e Andlise Preliminar de Risco (APR)
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Mapa de Riscos
o Classificagé@o dos riscos ambientais;
¢ Cores e simbolos utilizados na elaboragéo do Mapa de Riscos.

Riscos adicionais no trabalho com eletricidade
Equipamentos de Protegéo Coletiva (EPC)

Equipamentos de Protegéo Individual (EPI)
Cadigos e simbolos especificos de Salde e Seguranga no Trabalho (SST)

Ergonomia aplicada aos profissionais de Eletrotécnica
« Condigdes ambientais de trabalho;
o Adequagdo dos postos de trabalho;
e Aorganizagdo do trabalho.

NR 5 - Comissao Interna de Preveng&o de Acidentes — CIPA
e Objetivos;
¢ Organizagéo;
e Funcionamento;
o Atribuigdes.

NR 10 - Seguranga em Instalagdes e Servigos em Ele,trigi‘ti; e
NR 33 — Seguranga e Saude nos Trabalhos em Espfé‘gdé Confinados

NR 35 — Trabalho em Altura

Prevengdo e combate a Incéndios
¢ Riscos potenciais e causas‘@fé}mcéndio;
o Sistemas de detecgao, alarme e de combate a incéndio;
o Utilizagao dos extintores de incéndio;
o Brigada de incéndio;
o Procedimentos:;p‘fa'ra:abandono dos locais de trabalho em caso de incéndio.

Primeiros socorros,,
. Caixa:d§$rimeiros SOCOITOS;
o Técnicas de reanimagao cardiorrespiratoria;
o ;At‘éndimento de emergéncia em ferimentos, hemorragias, fraturas, queimaduras, choque elétrico,
’?‘j'-"désmaios, vertigens, picadas de animais pegonhentos, crises convulsivas, corpos estranhos no
" organismo;
"« Transporte de acidentados.

Carga horéria (horas-aula)

Pratica
Teoria 40 Profissional N Tetal 40 Horas-aula
. 50 Pratica 00 Total (2,5 50 H
Teoria (2,5) Profissional (2,5) 5) oras-aula
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Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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